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О
вощные культуры играют важ-
ную роль в профилактике сво-
бодно-радикальных заболеваний, сни-
жая риск возникновения многих опасных
заболеваний: сердечно-сосудистых, он-
кологических, инфекционных и многих
других. Их лечебное действие обуслов-
лено составом биологически активных
соединений, содержащихся в продукто-
вых органах овощных растений, в том
числе, низкомолекулярных антиокси-
дантов, которые выполняют протектор-
ную функцию при действии стрессоров
различной природы [1]. 
При развитии окислительного стрес-
са в живом организме происходит
сверхнакопление активных форм кисло-
рода, которые вызывают разрушение
клеточных структур и провоцируют раз-
нообразные воспалительные заболева-
ния. Детоксикацию активных форм кис-
лорода в организме человека успешно
осуществляют не только эндогенные ан-
тиоксиданты организма человека, но и
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социальное значение  для здоровья человека. 




Из них высокой антиоксидантной ак-
тивностью обладают вторичные метабо-
литы: фенольные соединения, бетациа-
нины, каротиноиды, а также аскорбино-
вая кислота, которые в организме чело-
века не образуются. Антиоксиданты вы-
полняют защитную функцию не только в
растении, но и в организме человека, яв-
ляясь составной частью растительных
продуктов питания. При этом овощные
культуры служат богатым источником
биологически активных веществ, анти-
оксидантов, незаменимых аминокислот,
жирных ненасыщенных кислот, других
соединений, необходимых для жизнеде-
ятельности человека.
Следует подчеркнуть, что одним из
важнейших факторов, обеспечивающих
здоровье населения, является полно-
ценное питание, которое определяет ка-
чество жизни и ее продолжительность.
Для современных условий развития об-
щества характерно нарастание экологи-
ческих проблем, возрастание нервно-
эмоциональных нагрузок, изменение
ритма жизни. В этих условиях питание
служит важнейшим рычагом, обеспечи-
вающим здоровье, работоспособность и
творческий потенциал человека. Однако
заложенные в потребительскую корзину
нормы потребления основных пищевых
продуктов, обеспечивая энергетическую
ценность 2500 ккал/сут, поддерживают
только жизнедеятельность человека,
но не его здоровье. Избыток по хлебу и
хлебопродуктам, растительному мас-
лу, как и недостаток мясомолочных
продуктов, овощей и фруктов, приво-
дит к ожирению (30%) и избыточной
массе (25%). К сожалению при таком
рационе организм не получает в доста-
точном количестве необходимые ми-
норные компоненты, при этом у насе-
ления наблюдается дефицит антиокси-
дантов: до 90% витамина С, до 80% –
витамина В и фолиевой кислоты, до
30% – витамина В12, Е и других.
Структуру питания населения необхо-
димо формировать с учетом минорных
ингредиентов пищи. Суть их сводится к
одному – обеспечить население полно-
ценными продуктами питания, содержа-
щими незаменимые макро- и микронут-
риенты, дефицитные в современных
продуктах питания.
В последнее время в Японии и стра-
нах ЕС распространение получила груп-
па продуктов под названием функцио-
нальных продуктов питания. В эту группу
входят продукты питания, содержащие
компоненты, позитивно воздействую-
щие на физиологические функции чело-
века, например, фенольные соединения
с высокой антиоксидантной активнос-
тью. Из них флавоноиды занимают одно
из первых мест по разнообразию обна-
руженных физиологических эффектов
на организм человека. Эти уникальные
соединения синтезируются только в
высших растениях. При поступлении их в
организм в физиологических концентра-
циях в составе растительных продуктов
они, в зависимости от химической струк-
туры, проявляют антиоксидантное, анти-
микробное действие, поддерживают то-
нус капилляров, способствуют желчеоб-




являются пряновкусовые и зеленные
растения. Эти растения служат воспро-
изводимым сырьем для создания функ-
циональных продуктов. Задача настоя-
щего исследования заключаются в том,
чтобы выявить какие органы растения и в
каком количестве накапливают антиок-
сиданты в биодоступной форме, кото-
рые необходимы для создания новых
функциональных продуктов, например, в
качестве пищевых добавок с высоким
содержанием полифенолов. Для этого
авторы на основе литературных и соб-
ственных экспериментальных данных
разработали схемы выделения и анали-
за различных форм фенольных соедине-
ний из свежего и сухого растительного
материала, которые позволяют оцени-
вать в овощных растениях содержание и
соотношение четырех групп фенольных
соединений – простых фенольных со-
единений  и оксибензойных кислот, ок-
сикоричных кислот и их сложных эфиров
с хинной кислотой, флавоноидов (агли-
конов и гликозидов флавоноидов и фла-
вонолов), а также полимерных и конден-
сированных полифенолов (танинов) [2]. 
Полученные результаты сравни-
тельного исследования по аккумуля-
ции фенольных соединений в надзем-
ной части овощных культур указывают
на синтез и накопление большого ко-
личества фенольных соединений в ак-
тивно фотосинтезирующих листьях
высших растений (таблица). Отмеча-
ется высокое содержание общей сум-
марной фракции фенольных соедине-
ний у листовых овощных и пряновку-
совых культур. У этой группы расте-
ний конденсированные и полимерные
полифенолы накапливаются в боль-
шем количестве в соцветиях, старею-
щих листьях, в стеблях, черешках
(0,74%-1,57). Листья овощных культур
способны накапливать большое коли-
чество простых фенольных соедине-
ний и фенолкарбоновых кислот (до
0,71%), при этом многие из них обла-
дают высокой антиоксидантной ак-
тивностью. Оксикоричные кислоты,
физиологическая роль которых за-
ключается в стабилизирующем дей-
ствии на иммунную систему человека,
MODERN TRENDS IN SELECTION OF VEGETABLE CROPS
н а у ч н о - п р а к т и ч е с к и й   ж у р н а л о в о щ и   р о с с и и   №  1  ( 2 2 ) 2 0 1 4[  5 ]
в основном накапливаются в листьях
овощных растений в количестве от
0,005 до 0,17%, сравнимом с лекар-
ственными растениями.
Для листовых и листостебельных
овощных культур отмечено высокое об-
щее содержание флавоноидов, облада-
ющих высокой антиоксидантной актив-
ностью. По содержанию флавоноидов в
листьях овощных растений можно по-
ставить на первое место хризантему
съедобную (5,14%), амарант (4,52%),
которые превышают или сравнимы с ко-
личеством этих соединений у известных
лекарственных растений: элеутерокок-
ка (4,79%), горечавки (4,74%), горца
птичьего (5,42%). Наиболее богаты
флавоноидами листья зеленных куль-
тур, семейства Amarantaceae, прянов-
кусовых культур (мята, хризантема съе-
добная, мелисса, монарда), водяного
кресса.
Среди множества методов коррек-
ции нарушений состояния здоровья
важное место занимает диетология.
Помимо этого, в последнее время
большое значение придается исполь-
зованию функциональных продуктов, в
том числе биологически активных до-
бавок к пище, особенно растительного
происхождения. Многочисленными
исследованиями доказано, что про-
дукты с высоким содержанием антиок-
сидантов повышают качество пищи.
Одним из путей повышения качества
продуктов является введение в рацион
питания новых нетрадиционных овощ-
ных культур с высокими вкусовыми и
лечебными свойствами, а также про-
дукты их переработки [3].
Многолетние исследования листь-
ев и семян амаранта, проводимые в
отделе физиологии и биохимии рас-
тений, выявили в этих органах высо-
кое содержание белка – 15-20% (со
сбалансированным составом амино-
кислот, многие из которых обладают
антиоксидантной активностью), пек-
тина и клетчатки (пищевых волокон), а
также большой группы соединений
разнообразной химической природы
с антиоксидантной активностью. В их
состав входят незаменимые соедине-
ния, которые в организме человека не
синтезируются, а поступают в основ-
ном с растительной пищей: аскорби-
новая кислота, фенольные соедине-
ния, бетацианины, незаменимые ами-
нокислоты, органические кислоты и
др.
На основании экспериментальных
данных авторами показано, что листо-
вая масса амаранта Amaranthus tricol-
or L. сорта Валентина является высо-
кооксидантным воспроизводимым
растительным сырьем, перспектив-
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Листья 5,83 0,20 0,15 5,14 0,34 70






Листья 5,52 0,51 0,15 4,07 0,74 150





Листья 5,47 0,43 0,09 4,21 0,74 110


















Листья 4,33 0,71 0,14 2,94 0,54 130
Соцветия с
бутонами
3,35 0,30 0,14 2,14 0,77 150





Веснянка Листья 3,85 0,30 0,10 2,71 0,74 80
Ласточка Листья 4,10 0,55 0,10 2,55 0,90
Пигмент
листья
1,92 0,43 0,05 0,94 0,50 50
Фракционный состав и содержание фенольных соединений  (ФС)
у листовых овощных культур селекции ВНИИССОК (% на абсолютно сухую массу)
ным для создания пищевых продуктов
функционального назначения,
например, биологически активной до-




представляет собой практическое во-
площение многолетних фундамен-
тальных научных исследований уче-
ных отдела физиологии и биохимии и
лаборатории интродукции и семено-
ведения ВНИИССОК РАСХН (Гинс
В.К., Кононков П.Ф., Гинс М.С.). Уни-
кальная разработка полифункцио-
нальной биологически активной до-
бавки к пище с высоким содержанием
антиоксидантов: амарантина (до
1,0%), флавоноидов (до 4,2%), окси-
коричных кислот (0,015%), аскорби-
новой кислоты (до 150 мг%), незаме-
нимых аминокислот (до 50% от суммы
свободных аминокислот), а также
белка (до 15%) и Ca (до 5%) направле-
на на качественное оздоровление че-
ловека и обогащение традиционных
продуктов питания биологически ак-
тивными веществами с антиоксидант-
ной активностью. 
Возобновляемым сырьем при
создании БАД к пище «Фиточай «Ама-
рантил» служат краснолистные расте-
ния амаранта сорта Валентина (се-
лекции ВНИИССОК), включенного в
Государственный реестр селекцион-
ных достижения, допущенных к ис-
пользованию на территории РФ [6]. В
качестве сырья используются листья,
на которые разработан стандарт ОСТ-
10, 220-98 (Листья амаранта (суше-
ные). Промышленное сырье). 
«Фиточай «Амарантил» изготавли-
вается из экологически чистого сырья
– листьев амаранта сорта Валентина
по инновационной технологии с эле-
ментами «ноу-хау», сохраняющей фи-
зиологическую активность биологиче-
ски активных веществ и пищевую без-
опасность продукта. 
Здоровье человека во многом опре-
деляет жизнедеятельность кишечной
микрофлоры, которая в норме на 80-
85% состоит из бифидо- и лактобакте-
рий, полезных для человека. Исследо-
вания, проведенные совместно со-
трудниками Московского НИИ эпиде-
миологии и микробиологии им. Г.Н.
Габричевского, показали, что исполь-
зование «Фиточая «Амарантил» в каче-
стве компонента питательной среды
существенно повышает выход биомас-
сы лактобактерий, а бифидобактерий
от 10 до 100 раз [7].
Использование «Фиточая «Амаран-
тил» привело к достоверному улучше-
нию   показателей местного  иммуни-
тета:   выявлено   нарастание
активности гамма-глютамилтрансфе-
разы – фермента, осуществляющего
транспорт аминокислот через мем-
браны клеток, обладающих высокой
секреторной или поглотительной спо-
собностью, а также увеличение со-
держания лизоцима, что свидетельст-
вует об усилении естественной резис-
тентности слизистых оболочек.
В результате применения «Фиточая
«Амарантил» в качестве биологически
активной добавки к пище в течение 30
суток было выявлено уменьшение
количества пациентов (на 50%), имев-
ших в слюне мицелий грибов, что сви-
детельствует об антимикотическом
действии препарата в отношении ро-
товой полости.
Экстракт БАД «Фиточай «Амарнтил»
может найти применение в медицине
при разработке новых лекарственных
средств для лечения онкологических
заболеваний. Совместно с сотрудни-
ками Института по разработке новых
антибиотиков им. Г.Ф. Гаузе были про-
ведены исследования по изучению
противоопухолевой активности экс-
трактов из БАД «Фиточай «Амарнтил»
на мышах. Было установлено отсут-
ствие токсичности водного экстракта
листьев амаранта, поскольку леталь-
ных доз при перроральном приеме
экстрактов достигнуть не удалось.
Противоопухолевую активность экс-
трактов из БАД «Фиточай «Амарнтил»
изучали на модели перевиваемой Т-
клеточной лимфомы Р388, привитой
под кожу мышей. Обнаружено, что
водный экстракт амаранта обладает
высокой противоопухолевой активнос-
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тью, сравнимой с активностью проти-
воопухолевого лекарственного препа-
рата циклофосфамида. При комбини-
ровании низкодозового циклофосфа-
мида с экстрактом амаранта происхо-
дит резкое увеличение противоопухо-
левого эффекта по сравнению с дей-
ствием каждого препарата в отдельно-
сти, при этом повышается также и вы-
живаемость мышей [8, 9]. 
Биологически активная добавка
«Фиточай «Амарантил» из листьев
амаранта является универсальным
препаратом с поливалентной клиниче-
ской эффективностью, обладающей
антибактериальными и антимикотиче-
скими свойствами, способностью к
восстановлению защитного естест-
венного барьера слизистой оболочки






экстракт из листьев амаранта сорта
Валентина можно использовать в ка-
честве красителя кондитерских изде-
лий, а водный экстракт – для повыше-
ния остроты зрения [11].
Напиток «Фиточай «Амарантил» (2 г
гранул в 200 мл воды) в качестве дей-
ствующих веществ содержит одну су-
точную дозу гидрооксикоричных кис-
лот, а биофлавоноидов, в том числе
дигидрокверцетина, кверцетина и ру-
тина 60% от среднесуточного потреб-
ления с пищей в составе суточного
рациона и 2,2% бетацианинов.
На биологически активную добавку
к пище «Фиточай «Амарантил» разра-
ботана научно-техническая докумен-
тация, утвержденная в установленном
порядке, получено «Свидетельство о
государственной регистрации», сани-
тарно-эпидемиологическое заключе-
ние, разрешение на промышленное
производство. Научная новизна раз-
работки подтверждена патентами и
авторским свидетельством.
К функциональным продуктам мож-
но отнести и хлебобулочные изделия,
при выпечке которых используется
закваска с внесением пюре якона.
В России более половины потреб-
ляемых хлебобулочных изделий при-
ходится на хлеба смеси ржаной и
пшеничной муки. При выпечке хлеба
характеристики ржаной муки являют-
ся основным фактором обеспечения
благоприятных условий жизнедея-
тельности микрофлоры, в то время
как, реальные производственные ус-
ловия приготовления жидкой ржаной
закваски (ЖРЗ) этих изделий харак-
теризуются нестабильностью
свойств сырья. В связи с чем акту-
альна разработка технологических
решений стабилизации биотехноло-
гических показателей жидкой ржаной
закваски. Одним из технологических
решений стабилизации показателей
жидкой ржаной закваски является
корректировка углеводного состава
питательной смеси посредством вне-
сения дополнительного источника
усвояемых углеводов – пюре якона.
Пюре из якона вносили в пита-
тельную смесь для освежения заква-
ски в производственном цикле в ко-
личестве от 5 до 20% от массы муки.
При этом влажность закваски увели-
чивали до 85-86%, что приводит к
снижению вязкости. В качестве конт-
роля служили образцы жидкой ржа-
ной закваски с заваркой. Лучшая по
совокупности органолептических и
физико-химических показателей
жидкой ржаной закваски получена
при дозировке пюре якона в количе-
стве 10-15%. При этом интенсив-
ность кислотонакопления и газооб-
разования по сравнению с контро-
лем увеличилась в 1,2 раза, подъем-
ная сила – на 27%. Соответственно, в
закваске с пюре якона происходило
более активное потребление моно- и
дисахаридов за счет наличия в пита-
тельной смеси глюкозы и фруктозы,
легче усваиваемых микрофлорой за-
кваски по сравнению с мальтозой.
Таким образом, получен состав
питательной смеси закваски, созда-
ющий условия для интенсификации
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симбиотической жизнедеятельности
дрожжей и молочнокислых бактерий.
Это обусловлено внесением с пюре
из якона дополнительного количест-
ва питательных веществ, в первую
очередь усвояемых углеводов – глю-
козы и фруктозы, обогащением сре-
ды такими аминокислотами, как ар-
гинин, цистеин, лейцин, метионин,
фенилаланин, глутаминовой кисло-
той, минеральными веществами –
калием, фосфором, магнием, каль-
цием, витаминами – тиамином, холи-
ном, являющимися необходимыми
факторами роста дрожжей и молоч-
нокислых бактерий.
Учитывая высокое содержание
инулина в корнеплодах якона (более




смесь для освежения закваски вно-
сили 15% гидролизованного пюре (к
массе муки) для интенсификации
биотехнологических процессов и
5,5% – для их стабилизации. При
этом улучшение биотехнологических
показателей закваски с внесением
15% гидролизованного пюре якона
сопровождается сокращением пери-
ода ее созревания на 30-60 мин.
Полученные результаты показали,
что внесение традиционно
приготовленного пюре и гидролизо-
ванного пюре из якона в питательную
смесь способствует улучшению ос-
новных биотехнологических показа-
телей закваски – подъемной силы и
кислотности, создает условия для
одновременного благоприятного
развития как дрожжевых клеток, так
и молочнокислых бактерий, о чем
свидетельствует их большая числен-
ность и равная кратность прироста в
одном цикле. Это обеспечивает ста-
бильность показателей закваски на
протяжении длительного периода
без проведения разводочного цикла.
Показатели качества хлеба, при-
готовленного на закваске с добавле-
нием пюре и гидролизованного пюре
якона характеризовались лучшей на
8,5-11% пористостью и удельным
объемом. Хлеб обладал более выра-
женными цветом корки, вкусом и
ароматом, обусловленными не толь-
ко спецификой используемого сы-
рья, но и глубиной протекающих био-
химических и микробиологических
процессов в предложенной закваске.
Кроме того, использование продук-
тов переработки якона в составе пи-
тательной смеси жидкой ржаной
закваски способствует повышению
пищевой и биологической ценности
готовых изделий, в первую очередь –
по минеральным веществам. В хле-
бобулочных изделиях на 30% увели-
чивается содержание кальция, на
50% – магния, более чем в 2,5 раза –
калия. Содержание селена в готовых
изделиях достигает 115 мг/кг, что с
учетом нормы потребления хлеба мо-
жет удовлетворить 50 % суточной по-
требности в селене (0,6 мг). На 50 %
увеличивается содержание клетчат-
ки, введение которой в рацион со-
гласуется с теорией пищевых функ-
циональных продуктов. Корневые
клубни якона служат и функциональ-
ным продуктом, и сырьем для полу-
чения нового продукта – пюре якона
функционального назначения, кото-
рые можно использовать, в том чис-
ле, для приготовления закваски. 
Разработка отечественного БАД к
пище «Фиточай «Амарантил» и чай-
ных продуктов с листьями амаранта,
чайные продукты «Чай байховый чер-
ный и зеленый с листьями амаран-
та», пюре из якона, красный краси-
тель «Амарантин» имеет важное со-
циальное значение в решении проб-
лемы здоровья нации и способствует
экономической безопасности Рос-
сии в обеспечении функциональны-
ми пищевыми продуктами и умень-
шением зависимости страны от им-
порта биологически активных доба-
вок к пище за счет отечественного
производства.
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